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1.1. Latar Belakang Pelaksanaan Kerja Praktek 
Dalam era globalisasi serta moderinisasi saat ini, dunia semakin maju, teknologi juga 
berkembang sangat pesat. Perkembangan teknologi yang sangat cepat, masyarakat 
dituntut agar bisa beradaptasi dan mengembangkan pengetahuanya dalam bidang 
teknologi. Sebagai seorang mahasiswa Fakultas Teknologi Pertanian, Program Studi 
Teknologi Pangan Universitas Katolik Soegijapranata Semarang, mahasiswa dituntut 
untuk memiliki pengetahuan yang luas terhadap teknologi dan globalisasi terutama 
dalam ruang lingkup seputar bidang pangan. Selama masa perkuliahan di Program 
Studi Teknologi Pangan, didapatkan pengetahuan seputar bidang pangan, seperti 
karakteristik bahan pangan,  pengolahan bahan pangan, dan pengembangan produk. 
Oleh karena itu, penulis yang merupakan mahasiswa Program Studi Teknologi 
Pangan Universitas Katolik Soegijapranata Semarang ingin turut menggali dan 
mengembangkan potensi yang ada dengan turun langsung dalam menghadapi dunia 
pekerjaan. Kegiatan yang dilakukan yaitu dengan mengikuti program Kerja Praktek 
yang diselenggarakan sehingga dapat digunakan untuk menambah pengetahuan dan 
juga pengalaman dalam dunia pekerjaan. 
 
Dengan adanya pengembangan-pengembangan dalam suatu produk serta 
memperbaiki rasa yang sudah ada agar tetap bersaing dengan produk lain, PT. 
Marimas Putera Kencana memiliki kegiatan dimana produk akan di survey untuk 
mengetahui tingkat keinginan konsumen di masyarakat yang melalui kegiatan sensori 
internal dan eksternal (masal), hal ini bertujuan agar produk-produk PT. Marimas 
Putera Kencana dapat diterima oleh masyarakat yang sebagai konsumen.Dengan 
banyaknya permintaan dari masyarakat dan juga pemasaran pengembangan produk 
barupun sudah direncanakan dan diolah hal iniyang menjadikan latar belakang 
penulisan laporan pertanggungjawaban Kerja Praktek dengan judul “Uji Sensori 
Dengan Metode Preference Terhadap Produk Baru Kue Kering Multi Grain di PT. 








Kegiatan Kerja Praktek tersebut dilakukan selama satu bulan dengan 26 hari kerja 
yang terhitung dari tanggal 1 Agustus 2017 dan berakhir pada tanggal 31 Agustus 
2017. Tempat pelaksanaan Kerja Praktek adalah di PT. Marimas Putera Kencana 
Semarang yang beralamat di JL.Candi 1, Blok D 21 No. 11-12, Kota Semarang, Jawa 
Tengah 50198. Kerja Praktek tersebut dilaksanakan pada hari kerja yakni hari Senin 
hingga hari Sabtu setiap minggunya, dimulai pada pukul 08.00 hingga 17.00 WIB. 
Penulis ditempatkan pada departemen atau divisi Research and Development (R&D). 
 
1.2. Tujuan Pelaksanaan Kerja Praktek 
Tujuan dilakukan Kerja Praktek di PT. Marimas Putera Kencana Semarang adalah 
supaya penulis dapat mengetahui cara dan metode penelitian serta pengembangan 
bahan pangan dalam suatu produk dan diterima oleh konsumen,dan juga mampu 
mengetahui cara menganalisa sensori dan pengambilan keputusan setelah dilakukan 
uji sensori untuk sebuah produk. 
 
1.3. Informasi Umum Perusahaan 
PT. Marimas Putera Kencana merupakan perusahaan yang bergerak dalam bidang 
produksi makanan dan minuman (Food and Beverage) dengan produk utama adalah 
minuman serbuk rasa buah tropis dengan merek dagang MARIMAS. Kantor pusat 
PT. Marimas Putera Kencana berlokasi di
Salah satu produk utama yang dihasilkan PT. Marimas Putera Kencana adalah 
minuman serbuk rasa buah tropis dengan merek dagang MARIMAS yang memiliki 
aneka varian rasa. Selain Marimas, PT. Marimas Putera Kencana juga memiliki 
JL.Candi 1, Blok D 21 No. 11-12, Kota 
Semarang, Jawa Tengah 50198. PT. Marimas Putera Kencana berawal dari industri 
rumahan atau yang akrabkita sebut sebagai home industry yang awalnya dikelola 
dengan sistim manajemen keluarga. Namun saat ini, PT. Marimas Putera Kencana 
telah berkembang menjadi perusahaan berskala nasional dengan distribusi produk 
dari Sabang hingga Merauke, bahkan hingga mancanegara. Sebagai perusahaan 
bersakala nasional, PT. Marimas Putera Kencana juga telah menerapkan Quality 









aneka produk-produk olahan makanan dan minuman yang inovatif seperti minuman 
susu dengan merek Milkimas Es Puter dan Go Milky Go, lalu ada produk icestick 
dengan merek Marimas Es Lilin, adapun minuman susu dan kopi dengan merek 
Indosedap Susu Jahe dan Indosedap Es Presso White, kemudian ada produk jamu-
jamuan dengan merek Serbat,lalu produk kopi dengan merek Koko Beluk Icepresso, 
tidak hanya minuman tetapi ada snack dengan merek Kreker Beras dan juga produk 
campuran nasi dari biji-bijian dengan merek Kongbap. 
 
1.4. Visi dan Misi Perusahaan 
PT Marimas Putera Kencana memiliki visi untuk menjadi produsen minuman serbuk 
nomor satu di pangsa pasarnya. Setelah memperoleh sertifikasi ISO 9001:2000 PT 
Marimas Putera Kencana menerapkan kebijakan mutu yaitu menyatakan 
komitmennya untuk senantiasa memenuhi harapan pelanggan secara terus menerus 
dengan melaksanakan sistem mutu yang terdokumentasi melalui: 
1. Penyertaan setiap individu karyawan secara terpadu 
2. Penanaman sikap mental yang proaktif 









1.5. Sturuktur Organisasi Perusahaan 
Struktur organisasi PT. Marimas Putera Kencana dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
 
Gambar 1. Struktur Organisasi PT. Marimas Putera Kencana 
 
1.5.1. Direktur 
Direktur bertugas dan bertanggung jawab untuk memberikan validasi produk yang 
telah dirancang secara internalserta memberikan persetujuan untuk daftar pemasok 
bahan baku perusahaan. 
 
1.5.2. Wakil Direktur 
Wakil Direktur bertugas dan bertanggung jawab menggantikan direktur dengan 
tanggung jawabnya ketika direktur tidak ada di tempat terutama dalam hal pemberian 
persetujuan. 
Direktur Utama Wakil Direktur
Dep. Pemasaran
Dep. Research & 
Development
Dep. Personalia

















1.5.3. Manajer Departemen Pemasaran 
Manajer Departemen Pemasaran bertugas dan bertanggung jawab dalam 
mempromosikan produk perusahaan, mencari informasi mengenai perkembangan 
industri dan pasar dari produk bersangkutan, menerima keluhan yang diberikan oleh 
pelanggan serta menindaklanjuti, membuat kontrak penjualan dan pemesanan, 
memantau mutu dan status pesaing, serta memenuhi permintaan dan harapan pasar.  
 
1.5.4. Manajer Departemen Research and Development 
Manajer Departemen Research and Developmentbertugas dan bertanggung jawab 
untuk menciptakan produk baru, merancang perencanaan mutu sebagai acuan 
pembuatan instruksi kerja yang akan diterapkan dalam perusahaan dan mempelajari, 
menganalisa serta membuat produk. 
 
1.5.5. Manajer Departemen Personalia 
Manajer Departemen Personalia bertugas dan bertanggung jawab untuk bekerjasama 
dengan manajer departemen dalam menentukan kebutuhan pelatihan untuk para staff 
dan karyawan, menjaga rekapan data karyawan dengan baik, menerapkan peraturan 
perusahaan terhadap seluruh personil agar dapat dipahami dan diimplementasikan 
dengan baik serta melakukan perekrutan tenaga kerja sesuai dengan prosedur 
perusahaan yang telah ditetapkan. 
 
1.5.6. Manajer Departemen Product Planning and Inventory Control 
Manajer Departemen Product Planning and Inventory Controlbertugas dan 
bertanggung jawab untuk melakukan pemantauan realisasi produk harian maupun 
produk kontrak, membuat rancangan produksi serta bekerjasama dengan departemen 
pemasaran mengenai kesiapan produk yang telah siap untuk didistribusikan. 
 
1.5.7. Manajer Departemen Quality Control 
Manajer Departemen Quality Controlbertugas dan bertanggung jawab menjaga 
kualitas produk dengan cara melakukan inspeksi dan pengujian terhadap produk yang 







diperlukan untuk prosedur penerimaan, penanganan, pengujian sampel serta instruksi 
kerja atas rekaman mutu lainnya, melakukan pengawasan tindakan koreksi serta 
pencegahan, menjaga status inspeksi dan pengujian baik terhadap produk yang telah 
dihasilkan maupun bahan setengah jadi. 
 
1.5.8. Manajer Departemen Keuangan 
Bertanggung jawab untuk menjaga keseimbangan arus kas masuk dan keluar dan 
membuat laporan keuangan setiap bulan dan tahun. 
 
1.5.9. Manajer Departemen Pengolahan 
Manajer Departemen Pengolahan bertugas dan bertanggung jawab untuk memastikan 
bahwa proses produksi masih dalam kondisi terkendali, melaksanakan tindakan 
koreksi dan pencegahan yang baik bila diperlukan mencegah timbulnya kembali 
ketidaksesuaian, mempersiapkan produk sesuai jadwal yang telah ada serta 
memastikan telaksananya jadwal produksi. 
 
1.5.10. Manajer Departemen Pengemasan 
Manajer Departemen Pengolahan bertugas dan bertanggung jawab untuk memastikan 
bahwa seluruh material, peralatan ataupun mesin pengemas yang digunakan 
spesifikasinya benar dan sesuai dengan prosedur yang terdokumenstasi, 
memperbaharui dan memelihara seluruh rekaman mutu dalam bidang tanggung 
jawabnya. 
 
1.5.11. Manajer Departemen Teknik dan Engineering 
Manajer Departemen Teknik dan Engineering bertugas dan bertanggung jawab untuk 
melakukan koordinasi pelaksanaan tindakan perbaikan dan perawatan mesin, 
memantau hasil realisasi perbaikan dan perawatan mesin, meningkatkan 










1.5.12. Manajer Departemen Umum 
Manajer Departemen Umum bertugas dan bertanggung jawab untuk mengatur 
jadwal, menyediakan sarana transportasi serta memelihara infrastruktur di 
lingkungan perusahaan. 
 
1.5.13. Manajer Departemen Pembelian 
Manajer Departemen Pembelian bertugas dan bertanggung jawab dalam 
mengevaluasi dan menentukan kualifikasi supplier, mengkoordinasi pengadaan 
barang, mengesahkan surat pembelian (PO), menyampaikan komplain ke supplier 
dan memastikan penyelesaiannya. 
 
1.6. Jenis Produk 
PT. Marimas Putera Kencana memiliki 3 unit produksi yang berlokasi di Semarang, 
Indonesia dengan masing unit produksi memproduksi produk yang berbeda. 
Beberapa jenis produk yang dihasilkan diantaranya: 
 
Marimas 
Beberapa varian rasa dari Marimas: 
Kode Rasa Gambar Kemasan Produk 
OM-01 Jeruk 
 
OM-02N Jeruk Nipis Peras 
 


































OM-14 Kelapa Muda 
 
OM-15 Jeruk Peras 
 
OM-16N Mangga India 
 
OM-17 Jeruk Pontianak 
 
OM-18A Mangga Arumanis 
 
















Beberapa varian rasa dari Es Puter: 
Kode Rasa Gambar Kemasan Produk 
OMEP-01 Coklat 
 




















Beberapa varian rasa dari Fruitz: 
Kode Rasa Gambar Kemasan Produk 
OFRU-01 Florida Orange 
 
OFRU-02 Sirsak Ratu 
 
OFRU-03 Anggur Merah 
 
OFRU-04 Pink Guava 
 











Beberapa varian rasa dari Fullvita: 
Kode Rasa Gambar Kemasan Produk 
OFU-01 Jeruk Peras 
 
OFU-02 Lemon Nipis Peras 
 
 
Marimas Coco (Ready To Drink) 
Beberapa varian rasa dari Marimas Coco: 









Beberapa Varian rasa dari Es Lilin: 
















Beberapa varian rasa dari Indo Sedap dan Koko Beluk: 
Kode Rasa Gambar Kemasan Produk 
OMJ-01 Susu Jahe 
 
OMJ-02 Es Presso White 
 
OKB-01 Ice Presso 
 
 
Go Milky Go 
Beberapa varian rasa dari Go Milky Go: 
Kode Rasa Gambar Kemasan Produk 
OGM-01 Belgian Chocolate 
 
OGM-02 Tarro Latte 
 








OGM-04 Thai Tea Latte 
 
OGM-05 Choco Mocachino 
 
OGM-06 Choco Napolitan 
 










2. BAHAN BAKU DAN PROSES PRODUKSI MINUMAN SERBUK 
 
2.1. Bahan Baku Minuman Serbuk 
2.1.1. Gula Rafinasi 
Gula rafinasimerupakan gula yang diolah dari gula mentah (raw sugar) dimana 
melalui tahapan proses penyulingan, penyaringan, serta pembersihan yang lebih ketat 
dibandingkan dengan gula kristal biasanya, gula rafinasidapat disebut juga gula yang 
dimurnikan melalui proses penghilangan molase atau gula sederhana. Sehingga 
tingkat kemurnian yang dimiliki juga lebih tinggi, lalu pada butiran kristalnya lebih 
Rafinasi, dan warna gula rafinasi lebih putih (Fajrin et al., 2015).Gula rafinasi dapat 
digunakan untuk memberi rasa yang manis serta memiliki warna yang putih, jadigula 
ini tidak akan mempengaruhi warna produk minuman serbuk ketika dicampurkan. PT 
Marimas Putera Kencana menggunakan gula sebagai bahan baku utama yang 
mencakup >90% dari produk jadi. Setiap satu palet terdiri dari 20 sak atau 1 ton gula 
rafinasi. gula rafinasi akan mengalami penggilingan terlebih dulu sebelum 
dicampurkan dengan premix agar menghasilkan partikel yang lebih kecil (Priono, 
2003). 
 
2.1.2. Asam Sitrat 
Asam sitrat pada umumnya dari kelompok buah jeruk (Citrus) dimana banyak 
digunakan untuk pengawet alami, karena sifatnya yang asam dan berguna sebagai 
pemberi rasa asam. Asam sitrat pada kelompok Citrusbisa mencapai 8% dari berat 
keringnya,dimana rumus molekulnya yaitu C6H8O7.H2
2.1.3. Flavor 
O. Senyawa berfungsi juga 
untuk menutupi aftertaste produk serta dapat memperkuat rasa. Asam sitrat tidak 
dapat diaplikasikan pada seluruh varian rasa, melainkan hanya untuk varian rasa 
dengan rasa asam (Bizri & Wahem, 1994). 
 
Penambahan flavorbertujuan untuk memberikan rasa dan aroma tertentu. Flavor 
buatan banyak digunakan terutama dalam industri pangan hal ini dikarenakan 







untuk memberikan berbagai macam jenis rasa dan produk. Flavor yang ditambahkan 
akan disesuaikan dengan varian rasa dari produk yang diinginkan. 
 
2.1.4. Aspartam dan Siklamat 
Aspartam dan siklamat adalah pemanis buatan yang penggunaannya diperbolehkan 
pada produk pangan. Aspartam biasanya digunakan pada permen karet, sereal dan 
minuman serbuk dengan kalori yang rendah. Untuksiklamat biasanya digunakan 
dalam bentuk garam dengan batas maksimal penambahan menurut standar SNI 01-
6993-2004 sebesar 250 mg/kg atau 3 g/kg berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan 
Republik Indonesia Nomor722/MenKes/Per/IX/88. Menurut Handayani dan Anita 
(2015) yang menambahkan bahwa kadar maksimum pengunaan siklamat untuk jenis 
pangan dan minuman adalah 3 g/ kg berat bahan. Dari ketentuan itu bisa disimpulkan 
pada ambang batas siklamat yaitu 3 g dalam 1 kg minuman (3.000 ppm), jadi dalam 
1 g minuman serbuk instan memiliki ambang batas penggunaan siklamat adalah 
0,003 g. Pemanis sintetis merupakan bahan tambahan pangan yang berperan dalam 
menggantikan gula yang memiliki kalori lebih rendah serta rasa yang lebih manis 




Pewarna yang digunakan adalah pewarna sintetis, karena pewarna ini bersifat lebih 
stabil dan kualitas yang lebih baik serta variasi warna yang lebih luas jika 
dibandingkan dengan pewarna alami. Pewarna sintetis memiliki harga yang relatif 
lebih murah. Pewarna juga memiliki fungsi untuk meningkatkan kualitas appearance 
produk dan memberikan karakteristik tertentu pada produk. Pewarna yang digunakan 
oleh PT Marimas Putera Kencana termasuk dalam SK Menteri Kesehatan RI Nomor 
722/Menkes/Per/IX/88 mengenai bahan tambahan pangan. 
 
2.1.6. Non Dairy Creamer 
Non dairy creamer digunakan untuk menggantikan produk berbasis cream dan susu 
seperti es puter dan go milky go. Non dairy creamer termasuk jenis produk dari 







2.2. Proses Produksi Minuman Serbuk 
2.2.1. Pemindahan dan Screening Gula 
Pada tahap ini gula rafinasi akan diletakkan pada conveyor gula,dimana gula akan 
dituang ke dalam bak yang dilengkapi dengan screenyang berfungsi untuk mencegah 
terjadinya kontaminan fisik yang mungkin terdapat dalam gula. Tenaga kerja akan 
melakukan penuangan gula dengan target yang bervariasi antara 7 – 18 palet gula per 
shift. Kemudian dibawa oleh conveyoryang akan membawa gula menuju vibrator. 
Vibratorsendiri berfungsi untuk melakukan screening dengan mesh, yang mana mesh 
yang digunakan berukuran 12 dan 14 sehingga gula yang dipindahkan menuju silo 
merupakan gula dengan partikel yang Rafinasi tanpa adanya bahan kontaminan. 
Setelah screening gula akan dibawa menuju lantai 3 menggunakan bucket conveyor. 
 
Pada proses ini akan dihasilkan limbah yang berupa sak gula yang berasal dari 
pengemas gula rafinasi dan juga gula sapon. Gula spon merupakan limbah gula yang 
terbuang, tercecer ataupun jatuh. Penuangan gula ke dalam conveyor harus dilakukan 
dengan tepat, jika tidak maka akan menyebabkan vibratoroverload, sehingga gula 
dapat tumpah. Waktu keseluruhan untuk satu sak gula mulai dituang hingga dibawa 
oleh conveyor kurang lebih selama 25 detik. Gula berukuran besar maupun bahan 
yang tertahan dalam vibrator akan termasuk dalam gula kotor. 
 
2.2.2. Penggilingan dan Penimbangan Gula 
Dalam proses penggigilingan,bucket conveyor akan membawa gula menuju dua buah 
silo yang bertempat di lantai 3. Gula dalam silo tersebut kemudian akan digiling atau 
melalui proses granulasi menggunakan disc mill, sehingga akan menghasilkan 
partikel yang lebih Rafinasi serta lebih mudah larut didalam air. Gula yang telah 
digiling lalu ditampung sementara pada intermediate tank dan dibawa menuju tahap 
penimbangan denganscrew conveyor. Pada tahap penimbangan, gula akan ditimbang 
sesuai dengan kapasitas mesin mixing yang berada pada lantai 2. Pada proses ini, 
gula akan masuk dalam mesin penimbang hingga jumlah yang diinginkan dan ketika 
berat gula telah terpenuhi maka selanjutnya tugas operator yang akan memasukkan 
premix ke dalam mesin secara manual. Selanjutnya akan dibuka saluran untuk 







dilakukan bersamaan dengan hari produksi karena gula yang telah digiling tidak 
dapat disimpan karenabersifat higroskopis. Sifat higroskopis ini akan menyebabkan 
kerusakan selama penyimpanan. 
 
2.2.3. Penimbangan dan Pencampuran Premix 
Premix tersusun atas berbagai komponen diantaranyaflavor, asam, pemanis dan 
berbagai campuran lainnya. Setiap varian rasa atau produk akan memiliki komposisi 
yang berbeda-beda. Premix ini dibuat oleh tenaga kerja yang sudah terlatih yang 
berada pada lantai 1 dan dilakukan di ruang khusus untuk menjaga formulasi dari 
perusahaan. Setelah itu, campuran dari premix ini akan dicampur terlebih dahulu 
untuk meratakan campuranlalu ditempatkan dalam plastik berisikan premix atau 
dalam drum yang selanjutnya akan dipindahkan ke lantai 3 pada tahap penimbangan. 
Premixdan gula selanjutnya akan dimasukkan ke dalam mesin. 
 
2.2.4. Pencampuran dan Pengisian 
Gula dan premix kemudian akan dicampur dengan dua jenis mesin, yaitu ribbon 
mixer dan super mixer. Perbedaan antara keduanya yaitu dari kapasitas dimana super 
mixer memiliki kapasitas 100 kg sementara ribbon mixer memiliki kapasitas dua kali 
lipatnya atau sebesar 200 kg. Pencampuran akan berlangsung selama 4 menit dan 
kemudian dipindahkan ke dalam moving hopper yang berkapasitas 200 kg. Hal ini 
menyebabkan super mixer membutuhkan waktu dua kali lipat lebih lama untuk 
memenuhi moving hopper karena kapasitasnya yang lebih kecil. 
 
Moving hopperlalu dipindahkan ke ruang pengisian dimana akan disambungkan 
dengan mesin pengemas pada lantai 1. Setiap selesai digunakanmoving hopper akan 
dicuci dengan metode cuci kering atau cuci basah. Cuci kering dilakukan ketika 
pergantian varian rasa masih berdekatan atau sama yaitu menggunakan dry airserta 
dilap dengan alcohol. Sedangkan cuci basah dilakukan dengan air, sabun dan dioven 
untuk mensterilkan moving hopper. Cuci kering juga meliputi tahap pembilasan 
dengan gula untuk meminimalkan serta menghilangkan padatan yang menempel. 
Cuci basah biasanya dilakukan ketika terjadi pergantian rasa yang drastis atau pada 









Produk setengah jadi selanjutnya dikemas dengan dua jenis mesin yaitu single line 
dan multline yang berfungsi dalam pengemasan primer. Mesin single line akan 
menghasilkan satu renteng produk yang diputus setiap 10 sachet oleh tenaga kerja 
sementara multiline akan menghasilkan 6 renteng produk dalam satu kali rotasi serta 
dapat diatur untuk memutus produk setiap 10 sachet. 
 
Produk jadi selanjutnya ditempatkan pada conveyor yang dihubungkan dengan 
horizontal wrapper packaging yang digunakan untuk pengemasan sekunder. Produk 
jadi yang telah dikemas ditempatkan dalam karton dan diseal dengan mesin. 
Pengoperasian mesin multiline dilakukan selama 24 jam dan untuk mesinsingle line 
dilakukan dengan adanya rentang istirahat. Hal ini karena jika mesin multiline 









Gambar 2. Alur produksi minuman serbuk PT. Marimas Putra Kencana 
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3. RESEARCH AND DEVELOPMENT (R&D) 
 
Research and development(R&D) merupakan divisiyang sangat penting di 
perusahaan-perusahaan yang mana berperan dalam pengembangan produk serta 
meningkatkan produk dalam perusahaannya. Tujuan dari pengembangan produk 
sendiri untuk meningkatkan minat, juga membuat konsumen agar tidak bosan dengan 
produk sebelumnya serta untuk menjaga kesetiaan dan kepercayaan para konsumen 
terhadap produk yang dihasilkan. Selain itu pengembangan produk juga bertujuan 
dalam meningkatkan daya saing dengan perusahaan lain melalui produk-produk baru 
sehingga dapat meningkatkan minat konsumen. 
 
3.1. Persiapan Sensori 
Sebelum sensori internal dan eksternal, dilakukan proses persiapan. Proses persiapan 
ini dimulai dari formulasi, dimana formulasi yang baru untuk produk baru maupun 
formulasi produk yang lama disiapkan atau dibuat. Kemudian bahan yang akan 
dibuat dipersiapkan, lalu tiap bahan ditimbang kemudian dicampur menjadi satu. 
Setelah itu dilarutkan ke dalam air yang sesuai dengan takarannya. Setelah itu untuk 
sensori internal persiapan hanaya untuk karyawan PT. Marimas Putra Kencana saja 
yang akan ikut sensori sehingga persiapan dilakukan mulai dari gelas, nampan, label, 
air mineral. Lalu disetiap nampan akan disediakan sampel yang sudah disiapkan dan 
diberi kode, air mineral dan kuisioner. Lalu sensori dilakukan di laboratorium 
sensori, yang terdapat 4 bilik meja untuk melakukan sensori. Sedengkan untuk 
persiapan sensori masal akan dibuat sampel beberapa liter dan dimasukkan ke dalam 
termos, lalu di siapkan kuisioner dan cup-cup kecil. Lalu sensori masal biasanya 
dilakukan di kelas-kelas atau di lapangan sekolah jika sensori masal berada 
disekolahan, tergantung tempat melakukan sensori masal. 
 
3.2. Sensori Internal 
Pada tahap pengujian sensori internal dilakukan dalam lingkungan perusahaan. 
Panelis yang terlibat dalam pengujian sensori internal ini adalah Direktur Utama dan 
karyawan PT. Marimas Putera Kencana. Bagian R&D akan melibatkan 20 panelis 







terlatih karena selalu melakukan sensori dan membutuhkan 20 orang untuk menjadi 
panelis. Dimana menurut Erungan (2000) bahwapanelis terlatihterdiri dari 15-25 
orang yang mempunyai kepekaan cukup baik. Syarat menjadi panelis terlatihharus 
didahului dengan latihan-latihan dan terbiasa melakukan sensori. Dimana karyawan 
PT. Marimas Putra Kencana dipanggil setiap divisi yang ada di bagian kantor, oleh 
staf R&D untuk melakukan sensori sebanyak 20 orang, setaip akan diadakan uji 
sensori staf R&Dselalu memanggil bagian divisi yang ada dikantor untuk melakukan 
uji sensori, hal ini dilakukan berulang kali hingga para karyawan terbiasa untuk 
melakukan uji sensori dan hal ini lah yang membuat karyawan terbiasa dan terlatih 
untuk menguji sampel produk yang ingin di uji. Kemudian setelah dilakukan sensori 
internal akan dilihat tingkat kuantitas penerimaan terhadap produk yang diuji. Jenis 
jawaban yang digunakan yaitu berdasarkan tingkat kesukaan ataupun memilih satu 
dari dua sampel produk yang disensori. Dalam pengujian ini panelis yang terlibat 
termasuk dalam panelis terlatih karena para karyawan dari PT. Marimas Putera 
Kencana sudah tebiasa dan sering dalam melakukan uji sensoris tersebut. 
Penggunaan dari panelis terlatih ini bermaksud agar dalam produk yang akan 
dihasilkan selanjutnya akan didapatkan penilaian terhadap produk baru yang lebih 
maksimal, selektif dalam memilih dan merasakan produk serta lebih cepat dalam 
melaksanakan kegiatan pengujian. Karyawan perusahaan sendiri sering melakukan 
uji sensori ini sehingga standar dari produk baru yang akan dihasilkan sendiri juga 
akan tinggi karena para karyawan sudah memiliki kebiasaan dalam merasakan 
produk baru. 
 
Apabila dalam pengujian sensori terdapat lebih dari 50% panelis yang tidak 
menyukai produk tersebut maka dikatakan bahwa produk tersebut NOTGOOD (NG) 
atau tidak memenuhi persyaratan sehingga akan dilakukan kembali tahap formulasi 
produk. Sedangkan apabila tingkat penerimaan lebih dari 75%atau sudah sesuai 
maka akan dilakukan tahap selanjutnya yaitu Focus Group Discussion (FGD) dan uji 
sensori massal. Dalam proses ini Direktur Utama juga akan memutuskan apakah 
produk tersebut layak atau tidak untuk ke tahap selanjutnya. Direktur Utama juga 







belum dan apabila belum sesuai maka produk baru tersebut akan diperbaiki kembali 
formulasinya. 
 
3.3. Sensori Masal 
Tahapan selanjutnya yaitu Sensori Masal dan Focus GroupDiscussion atau disingkat 
FGD. FGD sendiri merupakan proses yang dilakukan untuk melihat tingkat 
penerimaan produk yang ingin diuji berdasarkan kualitasnya. FGD dilakukan oleh 
manager dan juga staff dari R&D dan biasanya dilakukan diluar lingkungan 
perusahaan. Manager serta staff dari R&D juga dibantu oleh anggota staff dari bagian 
marketing perusahaan untuk melakukan FGD terhadap panelis. Terkadang yang 
menjadi panelis dalam FGD adalah anak-anak SD dan SMP yang berjumlah sekitar 8 
hingga 10 orang yang dipilih untuk berdiskusi tentang produk. Dimana biasanya 
FGD ini dilakukan bersamaan dengan sensori masal di SD maupaun SMP. Panelis 
dalam FGD termasuk dalam panelis tidak terlatih yang merupakan orang awam dan 
belum terbiasa dalam melakukan uji sensori. Panelis akan menilai dari segi 
organoleptik yaitu kesukaan terhadap produk tersebut dan memberikan alasan.Sama 
halnya dengan uji sensori internal yang sebelumnya dilakukan apabila produk 
tersebut tidakmemenuhi persyaratan maka akan kembali ke tahap formulasi produk 
lagi. 
 
Untuk melihat penerimaan produk yang ingin diuji,maka dilakukan pengujian secara 
sensori yang tahapannya lebih besar yaitu uji sensori secara masal. Pengujian ini 
sama dengan tahap uji sensori internal yaitu untuk melihat penerimaan dari produk 
yang ingin diuji secara kuantitas. Panelis yang biasanya menjadi peserta dalam 
pengujian sensori masal tersebuttermasuk dalam panelis konsumen yaitu murid-
murid SD ataupun SMP yang dilakukan oleh staff bagian R&D serta dibantu oleh 
staff divisi marketing. Murid SD dan SMP yang biasanya mengikuti kegiatan sensori 
berjumlah sekitar 100 hingga 120 orang. Pemilihan panelis ini karena dari target 
pemasaran yang akan dipilih dari produk-produk yang akan diuji tersebut. Hasil yang 
didapatkan dari pengujian ini apabila tingkat kesukaan produk lebih dari 90% maka 
dapat dikatakan tingkat penerimaan tersebut baik dan dapat dilanjutkan ke tahap 







kembali ke formulasi produk atau dapat juga mencari panelis lainnya dan dilakukan 
pengujian ulang. Produk yang sudah baik tingkat penerimaannya selanjutnya akan 
diurus izin produksi dan juga halal. Izin produksi akan didaftarkan pada BPOM RI 
MD (Badan Pengawasan Obat dan Makanan Republik Indonesia Makanan Dalam 
Negeri), DINKES (Dinas Kesehatan) dan KEMTAN (Kementrian Pertanian). 
 
Sensori massal yang telah sesuai dengan persyaratan akan dilanjutkan ke tahap 
berikutnya yaitu trial jual produk atau riset pasar. Sebelum melakukan trial jual 
produk, staff R&D akan menyiapkan beberapa contoh produk yang akan dijual untuk 
melihat daya beli dan minat konsumen terhadap produk tersebut. Trial jual produksi 
biasanya dilakukan dibeberapa toko ataupun pasar yang dilakukan oleh staff 
marketing dimana produk-produk tersebut akan dicoba dijual dan ditawarkan kepada 
beberapa toko ataupun konsumen langsung. Respon masyarakat terhadap produk 
baru tersebut selanjutnya akan dilihat apakah baik atau tidak. Produk yang dikatakan 
memiliki tingkat penerimaan yang baik jika dapat terjual lebih dari 75%.  
 
Setelah tahap trial jual atau riset pasar dikatakan baik selanjutnya dilakukan trial 
skala produksi atau proses percobaan produksi terhadap produk tersebut. Trial skala 
produksi tersebut dilakukan di laboratorium R&D dimana dilakukan proses 
percobaan produksi dan dikemas, lalu selanjutnya dilakukan uji shelf life atau umur 
simpannya. Untuk menguji umur simpan dari produk tersebut menggunakan metode 
Accelerated Shelf Life Testing (ASLT). Produk akan dimasukkan dalam lemari 
ASLT selanjutnya akan diamati hingga berapa lama umur simpannya. Apabila umur 
simpan yang didapatkan kurang baik maka akan dilakukan kembali percobaan 
produksi. Apabila setelah uji umur simpan telah sesuai dan dikatakan baik maka akan 
dilakukan produksi skala besar dalam pabrik dan produk tersebut selanjutnya akan 
diluncurkan. 
 
Pengembangan produk merupakan suatu usaha untuk menciptakan dan 
meningkatkan ide ke dalam suatu produk yang dihasilkan agar menjadi lebih baik 
dari sebelumnya. Beberapa langkah pengembangan produk yang dilakukan PT. 







meningkatkan kualitas produk yang sudah ada,dan juga mengeluarkan produk-
produk baru. Hal tersebut sesuai dengan pernyataan Radio Sunu (1993) yang 
mengatakan bahwa usaha pengembangan produk dapat dilakukan melalui : 
1. Memodifikasiataupun mengubah kombinasi bentukproduk. 
2. Membuat produk dengan kualitas yangberbeda. 








4. TUGAS KHUSUS PENGEMBANGAN PRODUK 
 
4.1. Latar Belakang Projek 
Menurut SNI 01-2973-1992, cookies adalah jenis biskuit terbuat dari adonan yang 
lunak dengan kadar lemak tinggi, relatif renyah jika dipatahkan, dan memiliki tekstur 
padat. Cookies merupakan friablefood, dimana friablefood memiliki sifat sedikit 
elastis, porous, diskontinyu, dan mudah pecah menjadi partikel-partikel yang tidak 
teratur selama pengunyahan (Dewi, et al., 2015). Pada standar industri, makanan 
kering yang disebut cookies dibuat dari adonan lunak, dimana cookies mengandung 
bahan dasar yaitu terigu, pengembang, kadar lemak tinggi, kerenyahan. Bahan 
pembuat cookies juga dibagi menjadi dua yang menurut fungsinya, antara lain bahan 
pembentuk struktur, lalu bahan pendukung kerenyahan. Bahan untuk pembentuk 
struktur dalam cookies yaitu meliputi tepung, susu skim dan putih telur, sedangkan 
bahan pendukung kerenyahan pada cookies meliputi gula, bahan pengembang, dan 
kuning telur. Cookies juga dapat bersifat fungsional bila dalam proses pembuatannya 
ditambahkan bahan yang mempunyai aktifitas fisiologis, dimana bahan yang 
dicampur dalam proses pembuatannya memberikan efek positif bagi kesehatan 
tubuh, misalnya cookies yang diperkaya dengan serat, kalsium atau provitamin A 
(Sarofa, et al., 2008). Cookies terbuat dari bahan dasar tepung terigu yang dicampur 
dengan bahan-bahan lain, salah satunya dengan dicampur multigrain. 
 
Multi grain merupakan produk yang terbuat dari campuran biji-bijian. Multi grain 
sendiri dapat diubah menjadi tepung yang akan dicampur pada pembuatan cookies. 
Multi grain banyak terbuat dari biji-bijian seperti beras merah, beras hitam, beras 
ketan, kacang hijau, biji basil, wijen, millet, barley, jagung dan lain-lainnya, dimana 
biji-bijian tersebut mengandung banyak serat pangan. Serat pangan ada yang larut 
dan tidak larut dalam air. Menurut Suarni (2009) bahwa serat pangan yang larut 
dalam air terutama berperan dalam memperlambat kecepatan pencernaan dalam usus, 
memberikan rasa kenyang lebih lama. Kemudian pada serat pangan yang tidak larut 
adalah mencegah timbulnya berbagai penyakit, terutama yang berkaitan dengan 








Cookiesmulti grain cocok dikategorikan sebagai snack atau makanan kesehatan, 
yangmana cookiesmulti grain ini terbuat dari campuran biji-bijian yang akan kaya 
oleh serat. Cookiesmulti grain ini dapat mengontrol nafsu makan dan rasa lapar 
dikarenakan kaya oleh serat yang dapat memberikan rasa kenyang lebih lama, lalu 
menambah energi dan nutrisi, kemudian  dapat meningkatkan kerja otak dimana 
kondisi perut yang kosong membuat konsentrasi berkurang, oleh karena itu 
mengkonsusmsi makanan ringan yang sehat untuk mengganjal perut yang kosong 
mampu meningkatkan kerja otak dan mengembalikan konsentrasi. 
 
PT. Marimas Putra Kencana ingin mengembangkan produk ke depannya, yang mana 
produk tersebut terbuat dari bahan kongbap. Produk pengembangan tersebut ingin 
membuat bahan multigrain dari kongbap, dimana tujuan utamanya yaitu multigrain 
akan dijadikan bubuk dan di saring dengan ukuran 50 mesh yang akan dijadikan 
minuman, sedangkan untuk bubuk yang tidak lolos penyaringan 50 mesh atau yang 
lolos pada penyaringan 20 mesh akan dijadikan produk cookies untuk 
pemanfaatannya. Maka dari itu cookies ini dibuat untuk memanfaatkan multigrain 
yang tidak lolos 50 mesh (lolos 20 mesh) untuk dijadikan produk cookies yang sehat 
dimana terbuat dari bahan yang kaya serat pangan yaitu dari bahan multigrain.    
 
4.2. Tujuan Projek 
Pembuatan cookiesmulti grain ini bertujuan untuk membuat makanan ringan yang 
sehat dan kaya akan serat pangan, serta agar masyarakat dapat beralih mengkonsumsi 
snack atau makanan ringan yang lebih sehat. 
 
4.3. Metodologi Projek 
 
4.3.1. Alat dan Bahan 
4.3.1.1.Alat 
Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan cookiesmulti grainyaitu timbangan 










Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan cookies yaitu tepung terigu, oats, 
gula, baking powder, soda kue, garam, susu UHT, mentega, minyak sayur, tepung 
multi grain, wijen, dan margarin.  
 
4.3.2. Prosedur Kerja 
4.3.2.1.Persiapan Bahan 
Persiapan bahan di bagi dua. Pertama persiapan bahan untuk cookiesmulti grain 
dengan mentega. Kemudian yang satunya bahan untuk cookiesmulti grain dengan 
minyak sayur. Persiapan bahan di timbang bahan-bahan terlebih dahulu dengan 
timbangan digital. Dari berbagai percobaan didapat formula cookiesmulti grain yang 
paling dapat diterima untuk dikonsumsi, formula tersebut sebagai berikut: 
 
i.) Tabel 1. CookiesMulti Grain dengan Mentega (CMG 01) 
No Nama Bahan Kuantitas 
1 Terigu 21,3 gr 
2 Tepung Oats 28 gr 
3 Gula Rafinasi 19 gr 
4 Baking Powder 1 gr 
5 Baking Soda 1 gr 
6 Garam 0,5 gr 
7 Susu UHT 4 ml 
8 Mentega 36 gr 
9 Tepung Multi Grain 16,3gr 
10 Wijen 0,5 gr 
 
 
ii.) Tabel 2. CookiesMulti Grain dengan Minyak Sayur (CMG 06) 
No Nama Bahan Kuantitas 
1 Terigu 30 gr 
2 Tepung Oats 25 gr 
3 Gula Rafinasi 20 gr 







5 Baking Soda 1 gr 
6 Garam 0,5 gr 
7 Susu UHT 10 ml 
8 Minyak Sayur 28 gr 
9 Tepung Multi Grain 15 gr 




Pertama bahan-bahan disiapkan lalu ditimbang sesuai formula. Kemudian bahan 
kering seperti teritgu, tepung oats, gula Rafinasi, baking powder, baking soda, garam, 
tepung multi grain, wijen, dicampur terlebih dahulu didalam satu wadah, lalu diaduk 
dengan sendok. Selanjutnya bahan-bahan kering yang sudah diaduk merata 
ditambahkan dengan mentega (untuk cookiesmulti grain dengan mentega) dan susu 
dikit demi sedikit sambil diaduk hingga kalis. Lalu untuk cookies satunya 
ditambahkan dengan minyak sayur (untuk cookiesmulti grain dengan minyak sayur) 
dan susu dikit demi sedikit sambil diaduk hingga kalis. Kemudian adonan diratakan 
untuk dicetak, setelah itu diletakkan ke loyang untuk di oven, sebelumnya loyang 
sudah diberi margarin dengan menggunakan kuas terlebih dahulu supaya cookies 
tidak lengket di loyang saat peroses pemasakan. 
 
4.3.2.3.Pemasakan 
Setelah adonan cookies di cetak dan diletakkan di loyang, oven disiapkan terlebih 
dahulu dan diseting suhunya untuk CMG 01 suhu disiapkan 200oC, setelah suhu 
oven mencapai 200oC adonan yang ada di loyang dimasukkan dan di oven selama 20 
menit, sedangkan untuk CMG 06 diseting suhunya 160o
4.3.2.4.Persiapan Uji Sensori 
C selama 20-25 menit.  
 
Cookies yang sudah dibuat lalu di kemas dengan etiket dan diseal. Lalu disiapkan 
tempat minuman untuk panelis uji sensori. Uji ini dilakukan di lab sensori. Panelis 
akan dapat satu kuisioner, satu CMG 01, satu CMG 06 dan satu gelas minum. Saat 












Analisa sensori dilakukan setelah melakukan uji sensori dengan uji suka tidak, 
yangdidapatkan dari panelis yang ada (karyawan). Persentase yang dapat diterima 
yaitu mencapai 90% salah satu produk dari dua produk yang disensori. 
 











a. Tepung terigu  
Tepung terigu merupakan bubuk rafinasi yang berasal dari bulir-bulir gandum yang 
telah diubah menjadi bubuk, dan digunakan sebagai bahan dasar pembuatan kue, mie 
dan roti. Tepung terigu juga mengandung protein dalam bentuk gluten, yang 
berperan dalam menentukan kekenyalan makanan yang terbuat dari bahan terigu. 
Menurut Fatmawati, (2012) ada 3 macam tepung terigu antaralain sebagai berikut: 
1. Tepung terigu protein tinggi (hard flour) 
Tepung terigu protein tinggi mengandung protein 11 – 13%. Tepung ini mempunyai 
sifat gluten yang ulet dan kuat yang cocok untuk pembuatan roti beragi. 
 
2. Tepung terigu protein sedang (medium flour) 
Tepung terigu protein sedang mengandung protein 10 – 11%. Tepung terigu ini 
memiliki sifat gluten yang sedang. Biasanya digunakan untuk keperluan rumah 
tangga, pembuatan mie dan lainnya. 
 
3. Tepung terigu rendah protein (soft flour) 
Tepug terigu rendah protein memiliki kandungan protein 8 – 9%. Tepung ini 
mempunyai kandungan gluten yang kurang baik sehingga cocok digunakan dalam 
pembuatan cake, biscuit, dan kue – kue kering karena tidak menghendaki 
terbentuknya gluten. Pada pembuatan produk cookies menggunakan tepung soft flour 
karena kadar glutennya yang rendah jadi sangat cocok untuk membuat produk 
cookies. 
 
b. Gula  
Gula termasuk bahan utama dalam pembuatan kue sebagai bahan pemanis. Gula 
yang digunakan untuk membuat kue adalah gula Rafinasi atau gula pasir dengan 
butir-butir Rafinasi agar susunan kue rata dan empuk. Gula ini dapat digunakan 
untuk teknik membuat cookies. Fungsi gula yaitu mematangkan dan mengempukan 
susunan sel dalam hal ini mengempukan protein tepung. Gula juga memberi kerak 











Margarin dibuat dari minyak tumbuh-tumbuhan dengan cream dari susu yang 
dijernihkan kemudian diaduk, diberi bahan perasa dan warna. Campuran ini 
kemudian dipisahkan, didinginkan dan dibungkus atau dikalengkan. Minyak tumbuh-
tumbuhan yang dipakai antara laian minyak kelapa, minyak biji matahari, biji kapas 
atau dari kedelai. Pada waktu proses pembuatan margarin ada beberapa penambahan 
vitamin yaitu vitamin A dan vitamin D (Fatmawati, 2012).  
 
d. Lemak 
Lemak dapat dibedakan menjadi dua yaitu lemak hewani (mentega) dan lemak nabati 
(minyak dan margarin). Lemak yang akan digunakan harus disimpan pada suhu 
ruang. Lemak tidak dapat larut ke dalam bahan cair adonan. Lemak dapat stabil ke 
dalam adonan maka kremkan lemak dan gula secara bersama-sama. Lemak berfungsi 
untuk menghalangi pembentukan gluten. Penggunaan lemak dapat menghasilkan 
cookies (kue kering) yang empuk dan tahan lama (Fatmawati, 2012). 
 
e. Susu  
Susu dapat memiliki fungsi untuk menambah gizi, membangkitkan rasa, aroma dan 
mampu menjaga cairan dan membantu mengontrol kerak. Gula susu akan 
terkaramelisasi pada suhu rendah dan memberikan warna kerak yang diinginkan. 
Dan efek pengikat yang ada pada protein tepung bersama-sama bahan padatan susu 
akan membentuk struktur produk cookies. Air yang ada dalam susu cair 
menimbulkan rasa yang lezat (Fatmawati, 2012). 
 
f. Bakingpowder 
Baking powder merupakan bahan pengembang yang umum digunakan pada cake. 
Baking powder berfungsi sebagai pengembang, untuk memperbaiki “eating quality”, 
memperbaiki warna crumb (lebih cerah). Baking powder biasanya bereaksi pada saat 







Komposisi bakingpowder yaitu natrium bikarbonat (NaHCO3), asam atau garam-
garam asam, bahan pengisi (filler). Jenis-jenis baking powder : 
1) Fast Acting      : Bereaksi saat proses pegocokkan  
2) Slow Acting     : Bereaksi saat pemanggangan  




Garam digunakan untuk mengurangi rasa manis yang ada pada gula. Selain itu fungsi 
garam adalah membangkitkan rasa dan aroma, penggunaan garam harus ada 
ukuranya, memberi sumbangan juga dalam pembentukan warna kerak(Fatmawati, 
2012). 
 
A. Peralatan Pembuatan Cookies 
Peralatan yang digunakan dalam pembuatan cookies adalah timbangan, baskom 
bahan-bahan, baskom adonan, sendok, belender, loyang, oven. Menurut Wisti (2011) 
bahwa saat pembuatan cookies membutuhkan peralatan-peralatan, adapun peralatan-
peraltan tersebut sebagai berikut: 
a. Timbangan  
Timbangan digunakan untuk mengetahui berat atau ukuran bahan. Timbangan yang 
baik adalah timbangan yang sudah ditera, karena dapat mengetahui berat atauukuran 
secara tepat.  
 
b. Baskom Bahan-bahan 
Baskom bahan-bahan digunakan sebagai tempat atau wadah untuk bahan-bahan 
cookies saat penimbangan atau setelah penimbangan. 
 
c. Baskom adonan  










Sendok berguba untuk mencampur bahan-bahan untuk sebelum diadon dan untuk 
membantu saat penimbangan. 
 
e. Loyang  
Loyang digunakan sebagai tempat kue kering yang sudah dicetak untuk dimasukan 
kedalam oven.  
 
f. Oven 
Oven adalah alat untuk memasak kue kering dengan suhu yang tinggi. 
 
Dari adonan yang digunakan mulai dari terigu, tepung oats, gula Rafinasi, baking 
powder, baking soda, garam, susu, mentega, minyak sayur, tepung multi grain, dan 
wijen. Bahan-bahan yang digunakan sudah sesuai untuk membuat produk cookies 
dimana menurut Fatmawati (2012) bahwa bahan utama pembuatan cookies yaitu 
tepung, gula, margarin, lemak, susu, baking powder, dan garam. Oleh karna itu 
adanya penambahan bahan-bahan selain bahan pokok untuk menambah daya tarik 
dari segi rasa, warna dan aroma dan juga menambah gizi, seperti penambahan tepung 
oats dan tepung multi grain membuat cookies (makanan ringan) yang sehat dengan 
kandungan kaya serat, protein, dan beserta mineral lainnya. Multi grain yang 
digunakan sendiri terdiri dari sepuluh macam jenis antara lain beras ketan, beras 
merah, beras hitam, barley, biji basil, kacang hijau, wijen, millet merah, millet putih 
dan jagung.   
 
Pembuatan cookies yang menggunakan mentega tentunya akan mengularkan biaya 
yang lebih banyak, oleh karena itu dilakukan trial untuk mengganti mentega dengan 
minyak sayur.Saat pembuatan trialcookiesmulti grainyang menggunakan minyak 
sayur, sudah ada 5 kali trial hingga didapat formula yang sesuai untuk dikonsumsi. 
Formula yang dibuat untuk trial sebanyak 5 kali tersebutdapat dilihat di tabel bawah 









Tabel 3.CookiesMulti Grain Minyak Sayur (CMG 02) 
No Nama Bahan Kuantitas 
1 Terigu 41 gr 
2 Tepung Oats 28 gr 
3 Gula Rafinasi 1 gr 
4 Baking Powder 1 gr 
5 Baking Soda 1 gr 
6 Garam 0,5 gr 
7 Susu UHT 4 ml 
8 Minyak Sayur 36 gr 
9 Tepung Multi Grain 16 gr 
10 Wijen 0,6 gr 
T = 180oC 
t = 35 menit 
 
CookiesMulti Grain dengan menggunakan minyak sayur (CMG 02) yang dioven 
dengan suhu 180o
  
C selama 35 menit. Didapatkan hasil yang tidak dapat diterima 
dikarenakan cookies tidak dapat mengeras (rapuh) dan rasanya sangat pahit. Hal ini 
dikarenakan gula yang digunakan hanya 1 gr saja dan menghasilkan cookies yang 
pahit dan cookies sangat rapuh disebabkan adonan terlalu banyak terigu dibanding 









Tabel 4.CookiesMulti Grain Minyak Sayur (CMG 03) 
No Nama Bahan Kuantitas 
1 Terigu 25 gr 
2 Tepung Oats 30 gr 
3 Gula Rafinasi 20 gr 
4 Baking Powder 1 gr 
5 Baking Soda 1 gr 
6 Garam 0,5 gr 
7 Susu UHT 5 ml 
8 Minyak Sayur 28 gr 
9 Tepung Multi Grain 16 gr 
10 Wijen 0,5 gr 
T = 180oC 
t = 20 menit 
 
CookiesMulti Grain dengan menggunakan minyak sayur (CMG 03)yang dioven 
dengan suhu 180o
 
C selama 20 menit. Didapatkan hasil yang tidak dapat diterima 
dikarenakan cookies menimbulkan warna dan aroma gosong. Hal ini dikarenakan 
adonan dicetak terlalu tipis dengan suhu yang tinggi membuat adonan yang tipis 
akan mudah menimbulkan warna dan aroma gosong. 
 
Gambar 5. Hasil CMG 03 







No Nama Bahan Kuantitas 
1 Terigu 25 gr 
2 Tepung Oats 25 gr 
3 Gula Rafinasi 20 gr 
4 Baking Powder 1 gr 
5 Baking Soda 1 gr 
6 Garam 0,5 gr 
7 Susu UHT 10 ml 
8 Minyak Sayur 30 gr 
9 Tepung Multi Grain 20 gr 
10 Wijen 0,5 gr 
T = 180oC 
t = 30 menit 
 
CookiesMulti Grain dengan menggunakan minyak sayur (CMG 04)yang dioven 
dengan suhu 180o
 
Tabel 6.CookiesMulti Grain Minyak Sayur (CMG 05) 
C selama 30 menit. Didapatkan hasil yang tidak dapat diterima 
dikarenakan cookies menimbulkan rasa berpasair dan tidak gurih. Hal ini 
dikarenakan adonan diberikan tepung multi grain yang lebih banyak dibanding 
formula sebelumnya dimana akan menyebabkan timbulnya rasa berpasir dan 
tertinggl rasa pahit dibelakang. 
 







No Nama Bahan Kuantitas 
1 Terigu 30 gr 
2 Tepung Oats 25 gr 
3 Gula Rafinasi 20 gr 
4 Baking Powder 1 gr 
5 Baking Soda 1 gr 
6 Garam 0,5 gr 
7 Susu UHT 10 ml 
8 Minyak Sayur 28 gr 
9 Tepung Multi Grain 15 gr 
10 Wijen 0,5 gr 
T = 180oC 
t = 20 menit 
 
CookiesMulti Grain dengan menggunakan minyak sayur (CMG 05)yang dioven 
dengan suhu 180oC selama 20 menit. Didapatkan hasil yang tidak dapat diterima 
dikarenakan cookies menimbulkan aroma sedikit gosong dibelakang. Hal ini 
dikarenakan adonan dioven dengan suhu 180o
  
C, tetapi rasa sudah dapat diterima. 
 







Tabel 7.CookiesMulti Grain Minyak Sayur (CMG 06) 
No Nama Bahan Kuantitas 
1 Terigu 30 gr 
2 Tepung Oats 25 gr 
3 Gula Rafinasi 20 gr 
4 Baking Powder 1 gr 
5 Baking Soda 1 gr 
6 Garam 0,5 gr 
7 Susu UHT 10 ml 
8 Minyak Sayur 28 gr 
9 Tepung Multi Grain 15 gr 
10 Wijen 0,5 gr 
T = 160oC 
t = 25 menit 
 
CookiesMulti Grain dengan menggunakan minyak sayur (CMG 06)yang dioven 
dengan suhu 160o
 
C selama 25 menit. Cookies ini tidak berbeda formulanya dengan 
CMG 05 tetapi yang dibedakan pada suhunya dengan diturunkan, sehingga waktunya 
sedikit lebih lama yaitu 25 menit dibanding formula CMG 05 yang waktunya 20 
menit. Maka dari itu didapatkan hasil yang dapat diterima dikarenakan warna, aroma 
dan rasa cookies sudah baik dan enak.  
 







Adapun faktor yang mempengaruhi hasil produksi yaitu komposisi, ketebalan, suhu 
dan waktu. Pada komposisi, penggunaan mentega akan lebih cepat kalis saat diadon 
karena karakter mentega yang kental dan mengndung lemak tinggi, sedangkan pada 
minyak sayur lebih lama kalis dikarenakan minyak sendiri cair dan lebih susah untuk 
mengentalkan adonan. Pada penambahan tepung multi grain, semakin banyak 
ditambahkan akan semakin membuat rasa cookies berpasir. Pada ketebalan adonan 
sangat berpengaruh, semakin tipis adonan dicetak semakin mudah gosong dan 
membuat aroma dan rasa gosong di cookies, sedangkan jika semakin tebal adonan 
dicetak akan semakin membutuhkan waktu yang lama untuk dioven. Sedangkan pada 
ketebalan, diameter, suhu dan waktu dapat dilihat pada tabel berikut: 
 
Tabel 8. Perbedaan Ketebalan, Diameter, Suhu dan Waktu yang Digunakan 
Tiap Formula 









Karakter CookiesMulti Grain 
1 CMG 01 0,7 4 200 20 
warna, aroma dan rasa cookies sudah 
baik, dan dapat diterima (penggunaan 
mentega). 
2 CMG 02 - - 180 35 
cookies tidak dapat mengeras (rapuh) 
dan rasanya sangat pahit. 
3 CMG 03 0,4 3,5 180 20 
ookies menimbulkan warna dan aroma 
gosong (adonan terlalu tipis). 
4 CMG 04 0,5 3,8 180 30 
cookies menimbulkan rasa berpasair 
dan tidak gurih (Tepung Multi 
Grainlebih banyak). 
5 CMG 05 0,6 4 180 20 
menimbulkan aroma sedikit gosong 
dibelakang tetapi rasa sudah oke. 
6 CMG 6 0,6 4 160 25 
warna, aroma dan rasa cookies sudah 
baik, dan dapat diterima. 
 
Dari tabel perbedaan ketebalan, diameter, suhu dan waktu yang digunakan tiap 
formula, dapat dilihat akan menghasilkan karakter cookies yang berbeda-beda. Untuk 







bersifat rapuh, sehingga saat diangkat dari loyang sudah hancur dan tidak dapat 
diukur untuk ketebalan dan diameternya. Dalam pembuatan cookies ini suhu dan 
waktu sangat berpengaruh terhadap hasil yang diperoleh. Seperti pendapat Dewi, et 
al., (2016) bahwa suhu pemanggangan dapat mempengaruhi waktu yang dibutuhkan 
oleh adonan hingga membentuk produk yang diinginkan. Semakin tinggi suhu 
pemanggangan yang digunakan, maka semakin cepat waktu pemanggangan yang 
dibutuhkan untuk membentuk produk yang diinginkan. Selain itu, pada proses 
pemanggangan akan terjadi pembentukan dan pemantapan kualitas produk. Suhu dan 
waktu pemanggangan juga dapat mempengaruhi nilai kekerasan biskuit yang 
dihasilkan. Pemanasan yang cepat pada suhu tinggi menyebabkan perubahan yang 
lebih besar pada tekstur makanan. Perubahan tekstur karena pemanggangan 












































1. CMG 01 21,3 28 19 1 1 0,5 4 - 36 16,3 0,5 127,6 
2. CMG 02 41 28 1 1 1 0,5 4 36 - 16 0,6 129,1 
3. CMG 03 25 30 20 1 1 0,5 5 28 - 16 0,5 127 
4. CMG 04 25 25 20 1 1 0,5 10 30 - 20 0,5 133 
5. CMG 05 30 25 20 1 1 0,5 10 28 - 15 0,5 131 
6. CMG 06 30 25 20 1 1 0,5 10 28 - 15 0,5 131 
 
Dari tabel diatas dapat dilihat total berat dari masing-masing cookies berbeda, mulai dari CMG 01 dengan berat total 127,6 gr. Kemudian 
CMG 02 dengan berat total 129,1 gr, CMG 03 dengan berat total 127 gr, CMG 04 dengan berat total 133 gr, CMG 05 dengan berat total 
131 gr, dan CMG 06 dengan berat total yang sama dengan CMG 05 yaitu 131 gr dimana yang membedakan CMG 05 dan CMG 06 yaitu di 
pengaturan suhu pemanggangan (oven) dan lamanya pemanasan.Dapat dilihat dari berat total cookies dari CMG 01 hingga CMG 06 tidak 







Dari formula cookiesmulti grain yang menggunakan mentega (CMG 01) sudah baik 
dan dapat diterima dan formula cookiesmulti grain menggunakan minyak sayur yang 
baik dan dapat diterima (CMG 06) akan diuji tingkat kesukaannya. Hasil uji sensori 
didapatkan data sebagai berikut: 
 
Tabel 10. Uji Fisika, Kimia, dan Organoleptik Sebelum Sensori  
Ulangan Kadar Air (%) Warna Rasa & Aroma 
CMG 01  CMG 06 CMG 01 CMG 06 CMG 01 CMG 06 
1 2,28 3,86 
Cokelat Cokelat Cookies Cookies 
2 1,91 3,78 
3 1,90 3,98 
Rata-rata 2,03 3,87 
 
Dari tabel diatas didapatkan kadar air dari dua cookies yang akan di sensori yaitu 
CMG 01 memiliki rata-rata kadar air sebesar 2,03%, sedangkan pada CMG 06 
memiliki rata-rata kadar air sebesar 3,87 %, dan warna kedua cookies yaitu cokelat, 
kemudian rasa dan aroma kedua cookies yaitu memiliki rasa dan aroma cookies. 
Menurut Nurdjanah et al., (2011) bahwa pada SNI 01-2973-1992 untuk kadar 
airproduk cookies yaitu maks 5%. Dari cookies yang sudah dibuat sudah memenuhi 
standar kadar air untuk produk cookies dan memiliki kadar air dibawah 5%. 
 








889 :CookiesMulti grain Mentega (CMG 01/280817/mentega) 
442:CookiesMulti grain minyak sayur (CMG 01/280817/minyak sayur) 
 
Pada Tabel diatas setelah melakukan sensori dengan uji kesukaan, dapat dilihat 







sebanyak 16 orang, sedangkan yang memilih produk kode 442 (cookiesmulti grain 
dengan minyak sayur) sebanyak 4 orang dari jumlah panelis 20 orang. 
 




Dari sensori didapatkan data yaitu dengan jumlah panelis sebanyak 20 orang, yang 
memilih tingkat kesukaan pada produk cookiesmulti grain mentega sebanyak 16 
orang, sedangkan pada produk cookiesmulti grain minyak sayur sebanyak 4 orang. 
Perbedaan tingkat kesukaan tersbut dianalisa dan dibuat diagaram, lalu didapatkan 
tingkat kesukaan dimana Panelis lebih menyukai CookiesMulti grain Mentega (CMG 
01/280817/Mentega) sebesar 80.00%. Tidak terdapat perbedaan tingkat kesukaan 
yang nyata pada cookiesmulti grain karena dibawah 90.00%.  
80.00%
20.00%











 Proses produksi minuman serbuk marimas apabila tidak lolos uji, akan dilihat 
dari segi ketidaklolosannya, jika penyebab kesalahan kemasan atau terjadi 
kebocoran pada kemasan, akan di proses ulang dan dikemas kembali. 
 Apabila proses minuman serbuk marimas tidak lolos uji dikarenakan kesalahan 
pada premix maka akan diproses kembali bila memungkinkan, jika tidak 
memungkinakan akan dibuang atau menjadi limbah. 
 Panelis Lebih menyukai cookiesmulti grain yang dibuat dengan mentega 
dikarenaka: 
a. Rasa, warna, dan aroma lebih baik dan enak dibanding minyak sayur. 
b. lebih cepat kalis dibanding minyak sayur. 
c. Lebih mudah dibentuk. 
d. Adonan tidak cepat gosong saat dioven. 
 Ada beberapa faktor yang mempengaruhi hasil cookies seperti ketebalan, 









Proses pengembangan produk yang dilakukan oleh divisi Research and Development 
(R&D) PT. Marimas Putera Kencana sudah berjalan dengan baik dan terus 
mengembangkan produk untuk meningkatkan daya saing perusahaan. Perlu 
dilakukan pengembangan produk terus-menerus baik itu mengembangkan produk 
yang sudah ada maupun mengeluarkan varian produk baru. Dengan melakukan 
pengembangan produk tersebut maka perusahaan akan semakin berkembang dan 
memiliki kredibilitas sehingga dapat meningkatkan keuntungan perusahaan serta 
didapatkan kualitas produk yang baik. Pengembangan berbasis cookies perlu adanya 
penambahan pralatan di dalam bagian divisi Research and Development (R&D) PT. 
Marimas Putera Kencana yangmana membutuhkan perlatan seperti cetakan cookies, 
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KUISIONER UJI KESUKAAN 
 
NAMA : .................................... Tanggal : 29/08/17 
Produk : Cookies Multi Grain 
Prosedur : 
• Di hadapan Anda telah tersedia 2 sample. 
• Minumlah air putih sebelum mencicipi sample. 
• Cicipi sample, dan bilaslah mulut dengan air putih. 
• Pilihlah jawaban pada kolom yang telah tersedia dengan melingkarinya. 
• Berikan juga komentar Anda mengenai TEKSTUR, WARNA, RASA, dan Aroma 
pada setiap sample tersebut. 
 
 
Komentar : ............................................................................................................................................... 
  ................................................................................................................................ 
 
 
KUISIONER UJI KESUKAAN 
 
NAMA : .................................... Tanggal : 29/08/17 
Produk : Cookies Multi Grain 
Prosedur : 
• Di hadapan Anda telah tersedia 2 sample. 
• Minumlah air putih sebelum mencicipi sample. 
• Cicipi sample, dan bilaslah mulut dengan air putih. 
• Pilihlah jawaban pada kolom yang telah tersedia dengan melingkarinya. 
• Berikan juga komentar Anda mengenai TEKSTUR, WARNA, RASA, dan Aroma 
pada setiap sample tersebut. 
 
 
Komentar : ............................................................................................................................................... 
  ................................................................................................................................ 
442 889 
442 889 
Terima kasih atas partisipasi Anda 
 
